BRESC

<

FUDGE A LA VANTLLE, MANGUE ET FIMENT

INGREDIENTS 5 &

Ingrédients

e 500 g de glace vanille

e 100 g de sauce au caramel (voir recette)

e 50 gde coulis de mangue (voir recette)

e 100 gd'amandes et noix de Para dorées et salées
e cubesd'ananas et brownie

Pour la sauce au caramel

300 g de sucre

1dlde rhum brun

20 g de purée de piment rouge Bresc
200 g d’ananas

beurre pour la cuisson

1dl dejus d’ananas

Pour le coulis de mangue :

2 mangues trés mdres

100 g de sucre

15 g de purée de piment rouge Bresc

METHODE DE PREPARATLON

Bresc Purée de piments

rouges 450g Nettoyer les mangues pour le coulis. Réduire les mangues en purée

avec le sucre et la purée de piment. Tamiser si vous voulez.

Pour la sauce au caramel, faire chauffer une casserole et faire
fondre le beurre. Faire cuire I'ananas, ajouter le sucre et laisser
caraméliser. Déglacer avec le rhum et le jus d’ananas et faire cuire
jusqu’a cuisson compléte. Réduire en purée avec la purée de
piment. Tamiser si vous voulez. Laisser ramollir Iégerement la
creme glacée a la vanille et mélanger les ingrédients a la spatule.
Ne pas trop remuer et remettre pendant quelques heures au
congélateur.
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